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EXTRAITS  DES  RAPPORTS 


FAITS 


JL  la  Société  des  Belles-Lettres ,  Sciences  et  Arts 

de  la  ville  de  'Metz  $ 


. 


Pab  m.  l.  chambille. 
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ATTESTATIONS 


SUR  LES  AVANTAGES  PRODUITS 

PAR  LA  MÉTHODE  DE  VINIFICATION 

Inventée  par  Mademoiselle  Élisabeth  GERVAIS. 


(Cinquième  Numéro») 


EXTRAIT 

Du  Rapport  fait  à  la  Société  des  Belles-Lettres , 
Sciences  et  Arts  de  la  ville  de  Metz ,  par 
JM.  Ch  AM  bille  ,  propriétaire  de  vignes  àPla- 
peville  ?  près  Metz  ,  sur  V  Appareil  vinifcateur 
de  Mlle.  Elisabeth  Gervais. 


Messieurs, 

Je  crois  qu’il  est  de  mon  devoir  de  vous  sou¬ 
mettre  l’épreuve  que  j’ai  laite  de  l’appareil  pour 
la  bonification  des  vins ,  de  mademoiselle  Geivais , 
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de  Montpellier,  pour  lequel  elle  a  obtenu  du  Roi 
un  brevet  d’invention. 

Il  était  reconnu  depuis  long-temps  qu’en  cou¬ 
vrant  les  cuves  on  conservait  au  vin  F  arôme  et 
le  parfum  &i  nécessaires  à  sa  qualité ,  et  qui  s’en 
évaporent  pendant  sa  première  fermentation.  On 
ne  pourrait  les  fermer  hermétiquement  sans  avoir 
à  craindre  une  explosion  certaine  ,  nous  en  avons 
la  preuve  lorsqu’on  veut  faire  du  vin  enragé  :  il 
faut  que  le  chariot  soit  lait  en  fuseau  très-allongé, 
bien  solide,  et  que  les  fonds  n’aient  pas  plus  de 
huit  à  dix  pouces ,  sans  quoi  ils  ne  peu  vent  résister 
àl’action  du  gaz  acide  carbonique  qui  cherche  à  s’en 
échapper,  quoiqu’on  ne  se  serve  que  de  tonneaux 
d’un  à  deux  hectolitres  au  plus.  Il  fallait  donc 
trouver  le  moyen  d’enfermer  hermétiquement  le 
raisin  dans  la  cuve  sans  s’exposer  au  résultat  fâ¬ 
cheux  de  l’explosion  :  mademoiselle  Geivais  a 
résolu  ce  problème  en  adaptant  aux  cuves  le  cha¬ 
piteau  d’un  grand  alambic  surmonté  de  son  réfri¬ 
gérant,  garni  d’un  conduit  qui  plonge  dans  un  bain 
d’eau  fraîche ,  où  vient  se  perdre  le  gaz  carbo¬ 
nique  surabondant.  Les  siphons,  ou  soupapes  à 
eau,  que  nous  adaptons  à  nos  tonneaux  au  mo¬ 
ment  qu’on  les  emplit  de  vin  sortant  de  la  cuve 
et  du  pressoir,  produisent  le  meme  effet  j  mais 
ils  ne  peuvent  condenser  la  vapeur  qui  s’en  échappe 
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>et  se  perd  dans  les  pores  du  couvercle,  lequel  ne 
conserve  pas  le  parfum  si  essentiel  à  la  qualité  du 
vin.  Le  réfrigérant  condense  cette  vapeur,  qui 
retombe  sur  la  vendange ,  F  arrose  et  l’entretient 
dans  une  fraîcheur  continuelle.  Comme  il  n’y  a 
point  d’évaporation  extérieure ,  on  conçoit  que  le 
déchet  est  presque  nul  :  on  gagne  donc  sur  la 
quantité  comme  sur  la  qualité. 

EXPÉRÏE  N-C  E. 

Le  18  octobre  1820,  après  midi,  par  un  très- 
beau  temps,  j’ai  commencé  à  remplir  la  cuve 
soumise  à  l’expérience  ,  et  je  n’ai  adapté  l’appa¬ 
reil  que  le  19  au  matin  :  elle  n’était  pas  entière¬ 
ment  pleine.  Le  couvercle  a  été  scellé  avec  du 
plâtre  et  fermé  hermétiquement.  Elle  n’a  donné 
aucun  signe  extérieur  de  fermentation  5  elle  est 
restée  j  usqu’au  3  novembre,  c’est-à-dire,  1 7  jours. 
Le  3,  à  six  heures  du  matin,  on  a  levé  l’appareil 
et  découvert  la  cuve  ,  qui  alors  a  répandu  un  par¬ 
fum  bien  supérieur  à  celui  de  l’autre  cuve,  qui 
n’a  pas  été  soumise  au  même  procédé. 

J’ai  réservé  un  demi-litre  de  la  liqueur  qui  était 
dans  cet  appareil  $  elle  était  limpide  et  avait  un 
goût  agréable  de  pomme  de  reinette  :  elle  pesait 
16  degrés  et  demi  au  pèse-liqueur  de  Baume' . 
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Peu  de  temps  après y  elle  s’est  troublée  et  a  déposé 
un  sédiment  couleur  de  rouille.  Essayée  avec  l’a¬ 
cide  gallicpie elle  s’est  colorée  en  un  yiolet  très- 
foncé  ,  et  a  gardé  sa  saveur  alcoolicjue  et  son 
arôme  de  pomme  de  reinette.  J’en  ai  distillé  la 
moitié  y  c’est-à-dire  un  quart  de  litre  ?  avec  l’alam¬ 
bic  d’essai  de  M.  Descroizilles ?  j’ en  ai  obtenu  une 
espèce  de  kirscli  très-agréable  et  très-fort ÿ  je 
n’en  ai  pas  eu  assez  pour  le  peser  y  mais  il  a  plus 
de  26  degrés.  Le  vin  de  pied- chaud ,  c’est-à-dire 
celui  de  la  cuve  y  était  très-limpide  y  d’une  très- 
belle  couleur  et  potable  $  il  est  resté  dans  les  ton¬ 
neaux  sans  se  décolorer ,  et  n’a  donné  aucun  signe 
de  fermentation.  Il  y  avait  dans  la  cuve  y 3  rais 
de  raisin  y  j’en  ai  eu  5q  hottes  de  vin.  La  vendange 
n’a  pas  été  égrappéc  ?  mais  bien  cylindrée ,  ce  qui 
évite  la  peine  de  la  fouler. 

J’ai  eu  de  111a  cuve  non  soumise  à  l’appareil 
y  2  hottes  de  vin  y  ou  3a  hectolitres  (ce  cjui  fait  en¬ 
viron  I  pour  IOQ  de -moins  ijtcA  Y  appareil  ).  Il  y 
avait  1  55  rais  de  raisin  $  il  n’a  fermenté  que  sept 
jours  ;  il  était  d’une  belle  couleur  y  mais  il  s’est 
décoloré  dans  les  tonneaux  ?  et  ne  vaut  pas  celui 
de  l’appareil  :  c’est  de  quoi  sont  convenus  MM.  de 
JYlandidtj,  conseiller  de  préfecture  ;  Baiidessony 
ancien  procureur  du  Loi  y  de  Chelincoart  du  Tertre y 
capitaine  en  retraite  y  et  de  D  or  visait  ?  maire  de 


! 
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Plapeville  ,  tous  propriétaires  et  présens  à  l'expé¬ 
rience. 

Comme  les  marcs  de  la  cuve  à  Tappareil 
m’ont  paru  bien  meilleurs  que  les  autres ,  je  les 
ai  conservés ,  et  au  lieu  de  les  couvrir  de  boue  y 
comme  font  les  brandeviniers,  je  les  ai  mis  dans 
un  tonneau  frais  et  recouvert  d’un  enduit  de 
plâtre,  pour  les  distiller  à  part. 

J’aurai  l’honneur  de  vous  rendre  compte  de 
leur  produit  à  la  distillation.  Je  ne  doute  nulle¬ 
ment  que  l’eau-de-vie  qui  en  proviendra  ne  soit 
meilleure  et  plus  abondante  que  celle  des  autres 
marcs . 

Plapeville,  près  Metz,  le  3  décembre  1820, 

Signé  L.  Chamaille, 


1 


Du  second  Rapport  fait  par  JM,  L,  Chambille? 
à  la  Société  des  Belles-Lettres  ,  Sciences  et 
Arts  de  la  ville  de  Metz >  le  [\  février  1821 . 


Messieurs, 

Lorsqu’on  vous  a  présenté  Y  Opuscule  deM .  Jean- 
Antoine  Gervais  sur  la  Vinification ?  vous  avez 
désiré  qu’il  vous  en  fut  fait  un  rapport  ?  et  vous 
avez  chargé  MM.  Gentis  et  Chambille  de  vous  le 
présenter  :  nous  avons  l’honneur  de  vous  soumettre 
lerésultat  de  nos  observations.  Nousne  nous  éten¬ 
drons  pas  beaucoup  dans  notre  analyse  ?  vous  ayant 
déjà  donné  un  aperçu  des  effets  de  l’appareil 
de  mademoiselle  Gervais ,  et  des  avantages  que 
nous  en  avons  obtenus. 

Nousne  suivrons  pas  M.  Gervais  dans  tous  les 
détails  qu’il  embrasse  pour  prouver  les  vices  de 
l’ancienne  méthode  ?  ni  dans  ses  réflexions  sur  la 
fermentation  :  dom  Casbois ?  MM.  l’abbé  Rozier, 
le  comte  Chaptal ?  Descroizilles ,  dom  Le  Gentilet 
autres  savans  avaient  déjà  fait  connaître  les  incon- 
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véniens  de  laisser  cuver  la  vendange  à  découvert  ^ 
seulement  un  jour  de  trop.  En  effet ,  dans  les 
années  chaudes  et  abondantes,  on  se  plaint  que 
telle  cuvée  a  été  piquée  ,  tel  vin  tourné  ]  ce  qui  ne 
provient  que  des  vices  de  l’ancien  procédé  ,  dont 
la  fermentation  avait  lieu  à  l’air  libre. 

M.  Geivais  entre  ensuite  dans  les  détails  du 
nouveau  procédé  et  des  avantages  qui  en  résultent  ; 
il  donne  l’analyse  raisonnée  des  phénomènes  et 
des  produits  de  la  fermentation  vineuse  par  l’ap¬ 
pareil  ?  comparés  aux  effets  de  la  fermentation  par 
la  méthode  ordinaire. 

Il  fait  la  comparaison  du  vin  ordinaire  et  du  vin 
de  l’appareil  ,  et  fait  connaître  les  avantages  que 
le  nouveau  procédé  assure  à  l’agriculture,  au  com¬ 
merce  et  aux  entreprises  pour  son  exploitation.  Il 
donne  enfin  les  attestations  des  produits  obtenus 
en  qualité  et  quantité  par  cette  méthode  ,  et  toutes 
ces  attestations ,  délivrées  par  des  personnes  recom¬ 
mandables  ,  prouvent,  ainsi  que  Y  Opuscule ,  que 
l’augmentation  estaumoins  d’un  dixième  en  quan¬ 
tité  ,  et  que  le  vin  est  infiniment  meilleur. 

Les  avantages  du  procédé  de  Mlle.  Geivais  ont 
été  reconnus  et  constatés  dans  le  midi  de  laFr  ance . 
Dans  les  environs  de  Paris,  où  l’on  sait  que  les 
vins  ne  sont  pas  de  première  qualité,  plusieurs 
rapports  constatent  que  l’on  y  a  obtenu  plus  de  vin 


et  d'une  qualité  bien  supérieure,  comparative¬ 
ment  à  l'ancienne  méthode. 

M.  Julia y  docteur  en  médecine  ,  professeur 
pharmaceutique ,  membre  d'un  grand  nombre  de 
Sociétés  savantes  ,  a  fait  un  rapport  à  la  Société 
royale  d’Agriculture  de  Narbonne ,  au  nom  d’une 
commission,  dans  la  séance  du  io  décembre  der¬ 
nier,  dont  nous  vous  offrons  l’analyse. 

M.  Julia y  en  rendant  compte  des  moyens  d'a¬ 
mélioration  employés  dans  les  environs  de  Nar¬ 
bonne  pour  la  vinification,  prouve  que  le  procédé 
de  mademoiselle  Gervais  est  infiniment  supérieur, 
puisqu’il  lui  a  donné  dans  une  expérience  dix 
pour  cent,  et  dans  une  autre  près  de  onze  pour 
cent  d’augmentation  en  quantité.  Il  entre  ensuite 
dans  les  détails  des  phénomènes  de  la  fermenta¬ 
tion,  qu’il  a  observés  jour  par  jour,  et  qui  sont 
absolument  les  mêmes  que  ceux  que  nous  vous 
avons  exposés  dans  notre  rapport  du  5  décembre 
dernier  :  nous  nous  félicitons  d’aifieurs  de  nous 
être  rencontrés  avec  ce  savant  chimiste  et  œnolo- 
giste. 

Il  donne  un  tableau  comparatif  des  produits  en 
eau-de-vie,  duquel  il  résulte  que  de  la  même 
quantité  de  vin  soumise  à  la  distillation  après 
vingt  jours  de  cuvaison,  il  a  obtenu  66  partie® 
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d’eau-de-vie  du  vin  de  l’appareil ,  et  62  de  celui 
de  la  méthode  ordinaire. 

Une  égale  quantité  d’une  autre  expérience , 
qui  avait  cuvé  soixante- dix  jours  du  vin  provenant 
de  l’ appareil,  a  produit  58  parties  d’eau-de-vie, 
et  celui  provenant  de  la  méthode  ordinaire  seule¬ 
ment  55  parties  $  ce  qui  fait  5  de  plus  sur  55 ,  ou 
au-delà  de  9  et  demi  pour  100. 

Dans  son  rapport,  il  démontre  ,1°.  qu’on  n’ob¬ 
tient  pas  un  atome  de  vinaigre ,  et  que  c’est  d’a¬ 
bord  un  25e.  de  produit  de  gagné  \  2°.  que  l’on 
condense  dans  la  cuve  l’alcool,  l’arome  et  la 
substance  aqueuse,  qui  se  seraient  dégagés  avec 
le  gaz  acide  carbonique.  On  doit  donc  considé¬ 
rer,  dit-il,  l’appareil  Gervais  comme  un  appareil 
distillatoire  dont  la  cuve  sert  de  cucurbite  :  d’après 
cela  ,  les  effets  que  l’on  obtient  sont  conformes 
avec  les  lois  de  la  physique  et  de  la  chimie,  nous 
disons  plus,  elles  en  sont  l’application  exacte. 

En  réfutant  les  craintes  que  l’on  peut  avoir  sur 
la  compression  du  gaz  acide  carbonique  ,  il  dé¬ 
montre  que  la  surabondance  en  est  expulsée  par 
le  grand  tuyau  qui  le  conduit  dans  l’eau ,  et  qu’il 
n’y  reste  que  ce  qui  est  nécessaire  pour  modérer 
la  fermentation  lorsqu’elle  est  établie.  Lafermen- 
tation  avec  l’appareil  Gervais  est  donc  moins  tu- 
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multueuse  ;  ce  qui  fait  que  les  principes  consti¬ 
tuons  du  vin  sont  bien  mieux  combinés. 

Nous  nous  étions  aussi  réservé  de  vous  rendre 
un  compte  particulier  du  produit  des  marcs  des 
raisins  provenant  des  expériences  qui  ont  été  l’ob¬ 
jet  de  mon  premier  rapport  :  comme  ceux  du  nou¬ 
veau  procédé  avaient  conservé  un  arôme  bien  su¬ 
périeur  à  ceux  de  la  méthode  ordinaire ,  nous  les 
avons  mis  à  part  ,  et  de  la  quantité  des  marcs  de 
ï  2  hectolitres  du  vin  fait  à  l’appareil  nous  avons 
obtenu  5o  litres  d’eau-de-vie  ,  pendant  qu’une 
égale  quantité  de  marc  du  vin  ordinaire  n’a 
donné  que  ai  litres  ÿ  c’est  donc  9  litres  de  plus 
à  l’avantage  des  marcs  du  procédé,  ou  plus  de 
4o  pour  100»  Mais  comme  l’eau-de-vie  des  marcs 
de  l’appareil  Gervais  a  un  degré  de  p  lus  et  qu’elle 
est  de  bien  meilleur  goût  que  l’autre ,  le  procédé 
n’est  pas  moins  avantageux  pour  la  qualité  que 
pour  la  quantité  ,  et  il  est  à  souhaiter  qu’il  soit 
adopté  par  tous  les  propriétaires  de  vignes ,  dans 
l’intérêt  de  l’agriculture  et  du  commerce. 

Signé  L.  Chambille. 

- - - — - — ■  .  .  - — - - - - , -  - 

Iuaprim.  de  Madame  HUZARD  (née  Y allât  la  Chapelle  ). 

(  Mars  1820  ) 


